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Abstrak 
 
 
Makanan adalah salah satu kebutuhan pokok untuk memenuhi kebutuhan 
hidup manusia. Alangkah baiknya jika semua orang dapat memiliki kemampuan 
membuat makanan, Terlebih lagi jika ingin mendalami segala sesuatu yang berkaitan 
dengan profesi memasak, pengetahuan dan kemampuan akan makanan, ini adalah 
menjadi elemen yang penting. Di negara lain sudah ada beberapa tempat yang 
memiliki bangunan dengan aktifitas serupa, Akan tetapi di Indonesia belum ada 
sebuah bangunan yang mewadahi aktifitas ini. Oleh karena itu dibutuhkanlah wadah 
yang menampung segala aktifitas yang berisi tentang pendidikan memasak dan juga 
sebuah wadah untuk menjual hasil karya masakan yang telah dipelajari. Maka 
International Culinary And Cooking School ini dibutuhkan. 
"Solo Baru International Culinary And Cooking School" adalah Suatu 
Lembaga yang bergerak dalam bidang makanan dan terbagi menjadi dua muatan 
yaitu pendidikan dan bisnis. Adapun hal - hal yang terkait dengan cooking school 
adalah yang akan bergerak dari sektor pendidikan. Dimana disini menampung 
segala aktifitas yang berhubungan dengan pendidikan untuk belajar memasak 
secara profesional dan bertaraf internasional , sedangkan culinary adalah yang 
akan bergerak di bidang bisnis yang berfungsi sebagai penyedia untuk segala 
masakan untuk disajikan. 
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